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© Neue Polyensaure-reiche Fettmlschung und deren Verwendung bei der Herstellung von 
Sauglingsnahrungen. 

© Die Erfindung betrifft eine Fettmischung far Sauglingsnahrungen und ist dadurch gekennzeichnet. dafl sie 
die hoch ungesattigten Fettsauren Arachidon-und Docosahexaensaure aus Fetten tierischen Oder pflanzlichen 
Ursprungs in einem Verhaltnis der Docosahexaen-zur Arachidonsaure von 1 : 2,0 bis 1 : 3,0 enthalt. wobei der 
Gehalt an Arachidonsaure in der Fettmischung 0,12 bis 1,0 Gew.% und der an Docosahexaensaure 0,05 bis 0,5 
Gew.% bei einem Gesamtgehalt an beiden Sauren von 0,17 bis 1 ,5 Gew % betragt. 

Die Fettmischung ist fur die Zubereitung einer Sauglings-und Fruhgeborenen-Nahrung besonders geeignet. 
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Neue Polvensaure-reiche Fettmischu no und deren Verwenduna bei der Herstelluna von 

Sauolinasnahrungen 

Die Erfindung betrifft eine Fettmischung mrt einem hohen Gehalt an ungesattigten Poiyenfettsauren und 
Cholesterin mit einem Verhaltnis von Docosahexaen-zu Arachidonsaure von 12,0 bis 1:3,0, die bislang nicht 
fur die menschliche Emahrung zur VerfOgung stand. Sie betrifft weiterhin ein Verfahren zu deren Herstel- 
lung sowie deren Verwendung bei der Zubereitung einer Saugiingsnahrung. 

5 Herkommliche Sauglingsnahrungen enthalten maximal 0,1 Gew.% Arachidon-und 0,05 Gew.% Docosa- 
hexaensaure, sowie maximal 10 mg Cholesterin pro 100 ml. Da bekannt ist, dafi der wachsende Organis- 
mus zur Synthese neuen Zeilwandmaterials. insbesondere bei der Entwicklung des Gehims, grofle Mengen 
dieser Substanzen (Cholesterin, Arachidonsaure, Docosahexaensaure) in einem bestimmten Verhaltnis 
zueinander benotigt, wird in Frage gestoltt, ob herkommliche Sauglingsmilchnahrungen in jedem Fail 

10 optimal sind. ; 

Hoch ungesattigte Poiyenfettsauren werden im menschlichen Organismus durch Kettenveriangerung 
und Desaturierung aus den essentiellen Fettsauren Unol-und Linolensaure synthetisiert. Diese Eigensyn- 
these der hoch ungesattigten Poiyenfettsauren ist beim rasch wachsenden Organismus des Sauglings 
jedoch noch stark eingeschrankt. Daher ist das Neugeborene insbesondere das Fruhgeborene -auf die 

is exogene Zufuhr von hoch ungesattigten Poiyenfettsauren wie z.B. Arachidon-und Docosahexaensaure 
angewiesen. Bne unzureichende Versorgung mit hoch ungesattigten Poiyenfettsauren fuhrt beim Saugting 
dazu. da£ andere verfGgbare Fettsauren wie z.B. OI-oder Linolsaure in die Lipide der Zellmembranen 
eingebaut werden. Dies kann Veranderungen der Eigenschaften der Zellmembran hervorrufen. die zu 
verminderter Membranstabilitat Fluiditat und einer veranderten Aktivitat membrangebundener Enzyme 

20 fGhren konnen. 

Auch der Cholesteringehait der Saugiingsnahrung ist neben dem Vorhandensein der hoch ungesattigten 
Poiyenfettsauren von Bedeutung fQr die Entwicklung des Sauglings. Cholesterin ist ein Bestahdteil der 
Zellmembranen und damit wie die hoch ungesattigten Poiyenfettsauren von Bedeutung fOr deren physio- 
chemische Eigenschaften. Aufgrund des raschen Zellwachstums in der Neonatalphase wird wahrend dieses 

25 Zeitraums ein erhcJhter Bedarf an Cholesterin angenommen. Exogen zugefOhrtes Cholesterin ist zudem von 
Bedeutung fur die Reifung des Lipidstoffwechsels. 

Aufgabe der Erfindung ist es, eine Fettmischung zur VerfGgung zu stellen, die im Gegensatz zu 
Obhchen fur Sauglingsmilchnahrungen verwendeten Fettmischungen grofiere Mengen der physiologisch 
wichtigen hoch ungesattigten Poiyenfettsauren und Cholesterin enthalten. Verbunden mit dieser Aufgabe ist 

so es unter Ensatz dieser Fettmischung geiungen, eine Saugiingsnahrung herzustelien, die im Gegensatz zu 
herkommlichen Formelnahrungen grofiere Mengen oben genannter Fettsauren und Cholesterin enthart 

Die Erfindung betrifft eine Fettmischung fQr Sauglingsnahrungen, die dadurch gekennzeichnet ist da£ 
sie die hoch ungesattigten Fettsauren Arachidon-und Docosahexaensaure aus Fatten tierischen oder 
pfianzJichen Ursprungs in einem Verhaltnis der Docosahexaen-zur Arachidonsaure von 1 : 2,0 bis 1 * 3 0 

35 enthalt, wobei der Gehalt an Arachidonsaure in der Fettmischung 0,12 bis 1,0 Gew.%* und der ein 
Docosahexaensaure 0,05 bis 0,5 Gew % bei einem Gesamtgehalt an beiden Sauren von 0,17 bis 1 5 Gew 
% betragt 

Die erfindungsgemaBe Fettmischung enthalt vorzugsweise einen Gehatt an Arachidonsaure von 0 12 bis 
1,0 Gew.% und an Docosahexaensaure von 0,05 bis 0,5 Gew.%. wobei der Gesamtgehalt an beiden Sauren 
40 im Bereich von 0.17 bis 1,5 Gew.% liegt Weiterhin ist in der erfindungsgemaBen Fettmischung Cholesterin 
aus Fetten tierischen oder pflanzlichen Ursprungs vorzugsweise in einer Menge von 3 bis 20 mg/g Fett 
enthalten. 

Die erfindungsgemaBe Fettmischung. enthaltend die vorgenannten ungesattigten Fettsauren und Chole- 
sterin, erhalt man durch Computer-optimiertes Mischen tierischer und pflanziicher Fette, wobei ais Grund- 

45 lage vor allem Fette dicotyler und monocotyler Pflanzen, die ausreichend OK Unol-und Unolensaure haben 
Verwendung tlnden. Die gleichzeitige Verwendung von Milchfett erlaubt eine begrenzte Anhebung des 
Cholestenns. Das Einbringen von Arachidonsaure und Docosahexaensaure gelingt nur durch die Verwen- 
dung von Fetten aus Algen (Laminaria-, Fucus-, Phaeophyta. Rhodophyta-Arten), Fischolen, insbesondere 
Henngs-, Dorsch-, HaK, Makrele, Rotbarschole und Fischleberolen. Eine wichtige Quelle fur die genanrrten 

so Fettsauren, vor allem auch fQr Cholesterin, sind femer Organfette aus Rindem und Schweinen Femer 
eignen sich hoch raffinierte und desodorierte Berole und Elecithinfraktionen. 
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Die erfindungsgema/Je Fettmischung kann somit erhalten werden, indem man folgende Fette verwen- 

det: 

-Fischole aus Dorsch, Hai, Hering, Makrele, Rotbarsch sowie entsprechende Fischleberole 
-Eierol, Eilecithin . . _ 

-Rinderieber-bzw. -nierenfett, Schweineieber-bzw. -nierenfett, Rinderhirnfett. Schweinehimfett 
-Pflanzenole (Palmfil, Sojaol, Baumwollsaatol, Kokosfett, Maiskeimol, Sonnenblumenol, Palmkernfett) 
-Oleo Oil ( Rinderfettfraktion) 

-Algenole (Laminaria-, Fucus-, Phaeophyta-, Rhodophyta). 

Die Ersteliung der Fettmischungen setzt voraus dafl zuvor eine detaillierte Analyse der FettsSuren, des 
Cholesterins und der Phospholipide in den genannten Ausgangsfetten vorgenommen wird. Die Analysen der 
Lipide konnen mittels Kapiilar-Gaschromatographie und/oder HochdruckflOssigkeitschromatographie durch- 
gefOhrt werden. Aus den entsprechenden anaiytischen Daten kann man dann, unter Verwendung eines 
geeigneten Computerprogramms. eine optimale Mischung der Ausgangsfette mit den unter Anspruchen 1 
und 2 genannten Kennzahlen berechnen. 

Gemafl einer vorteilhaften Ausfuhrungsfonm stabilisiert man die erfindungsgemafle Fettmischung mit 
alpha-Tocopherol. Tocopherol ist dabei vorzugsweise in einer Menge von 150 bis 300 ppm bezogen auf die 
Fettmischung vorhanden. 

Weiterhin ist es vorteilhaft zur Stabilisierung Ascorbylpalmitat zu verwenden, das allein oder zusatzlich 
zu alpha-Tocopherol angewendet werden kann, wobei die angewendete Menge vorzugsweise im Bereich 
von 150 bis 300 ppm bezogen auf die Fettmischung liegt. 

Bei der Hersteliung der erfindungsgemai3en Fettmischung gema/J dem nachfoigenden Fettmi- 
schungsbeispiel werden die einzusetzenden Fette und die erwarmt, gemischt und dann zur Stabilisierung 
mit je 250 ppm Ascorbylpalmitat und alpha-Tocopherol versetzt. 



Fettmischu nQsbeispiel 2.0 % Leberfett (Rind, Schwein) 

5,5 % Eierol/Eiiecithin 

1 ,0 % Fischdl (desodoriert, entvitaminiert) * 

28,0 % Oleo Oil 

4,5 % Maiskeimol 

6,0 % Sojaol 

38,0 % Palmol, flussig 

15,0 % Kokos-/Palmkernfett 
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Fettsaurezusammensetzung 


(in Gew.%) 




5 


Lauri nsaure 


■ - 

C12 


6,46 




My r f st i nsaure 


C14 


3,78 


10 


PaLflii tinsaure 


C16 


25,6 




Steari nsaure 


C18 


8,42 




S I s a u r e 


C18:1w9 


35,5 


75 


LinoLsaure 


C18:2w6 


12,7 




Lino Lensaure 


C18:3w3 


0,91 




A rach idonsaure 


C20:4w6 


0,39 




Oocosahexaensaure 


C22:6w3 


0,15 



20 



25 



30 



35 



40 



45 



P/S-Quoti ent 0,32 
C22 :6w3/C20 :4w6-Quoti ent 1 : 2,5 

Cholesterin Cmg/g Fett) 4,2 
(= 15 mg Cholesterin in 100 ml F lussi gnahrung) 

Die erfindungsgemafie Fettmischung 1st fOr die Herstellung einer Saugiings-und FrGhgeborenenriahrung 
geeignet. Die Erfindung betrifft somit auch die Verwendung der erfindungsgemaflen Fettmischung fQr die 
Zubereitung einer Sauglingsnahrung. 

Die mit dteser Fettmischung herzusteliende Sauglingsnahrurtg auf der Basis pflanziichen oder tierischen 
Eweifiesjiegt in Form ernes sofort loslichen Putvers Oder einer Russigmilch vor. Das fiOssige Produkt wird 
in ublicher Weise sterilisiert oder bei Uftrahochtempteratur (UHT) sterilisiert und aseptisch abgefullt. 

Die Substanzen, die hierbei eingesetzt werden, konnen beispieihaft foigende sein: 

a) Demineraiisiertes Molkenpulver 

b) Miicftzucker 

c) Magermilch, flussig (8,5 %) 

d) Mineralsalze 

e) Vitamirte 

f) erfindungsgemaBe Fettmischung 

Die folgenden Tabellen zeigen die typische Zusammensetzung einer fiUssigen Sauglingsnahrung, die 
unter Verwendung der Fettmischung aus dem Beispiel hergestellt wurde. 



50 



55 
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Tabelle I 



Wassergeha It 


87,4 % 






P rot e i ne 


1,5 % 






L i p i d e 


3,6 X 






Koh lenhydrate 


7,2 % 






Mineralsalze 


0,26 % 






8 r ennwert 


285 kJ/100 


ml 




Cholesten'n 


1.5 mg/100 


ml 




TabeLLe II Fettsau 


rezusammenset2ung 


(in 


Gew.%) 


Laurinsaure 


C12 




6,46 


Hyristinsaure 


C14 




3,78 


PaLmitinsaure 


C16 




25,60 


Stearinsaure 


C18 




8,42 


'(J L s a u r e 


C18:1w9 




35,50 


LinoLsaure 


C18:2w6 




12,70 


Linolensaure 


C18:3w3 




0,91 


Arachidonsaure 


C20 :4w6 




0,39 


Docosahexaensaure 


C22:6w3 




0,15 



0 231 904 



TabeLLe III Gehalt an Hi nera Isa Lzen Cmg/100 ml) 



5 


Natrium 




25 




K a L i u m 




50 




Ca Lc i urn 




60 


70 


Magnesium 


6 




Phosphor 


40 




ChLorid 




20 


75 


TabeLLe 


IV Vitamine 


(/ 1 00 mL) 




Vi tamin 


A 


201 I.E. 


20 


Vi tami n 


B i 


0-04 ma 




Vitamin 


8 2 


0,05 mg 




Vitamin 


8 6 


0,03 mg 


25 


Vitamin 


8 12 


0,15 ug 




Vitami n 


C 


5,97 mg 




Vitamin 


°3 


40,2 I.E. 




Vi tamin 


E 


0,61 mg 


30 


B i o t i n 










1,12 ug 




Ca-D-Pantothenat 


0,40 mg 




Po Lsaure 


10,13 mg 


35 


Niacinamid 


0,40 mg 



Die Zusammensetzung der Standardaufiosung (13 g Pulver/90 m! Wasser) des puWerformigen Produk- 
tes ist die gleiche wie die des fIGssigen Produktes. 



40 



45 



50 
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Vergleich der Fett saurezusamniensetzung (in Gew.%) und 

des CholesteringehaLtes (in mg/100 ml) von 

herkSmmli cher und neuer Formelnahrung 



herkommlich neu 

70 



C1 2 






C14 


3,8 


3,7 


C16 


28,1 


28,5 




8,4 


9,2 


C18:1w9 


33,2 


36,5 


C18:2w6 


12,6 


11,7 


C18:3w3 


0,77 


0,63 


C20:3w6 


ND 


0,04 


C20:4w6 


ND 


0,23 


C22:5w3 


ND 


0,05 


C22:6w3 


ND 


0,08 


P/S-Quoti ent 


0,29 


0,28 


C22 :6w3/C20:4w6-Quotient 




0,35 


Cholesterin 


4,0 


18,0 



ND = m'cht nachweisbar 



^ Anspriiche 

1. Fettmischung fUr Sauglingsnahrungen, dadurch gekennzelchnet, dafl sie die hoch ungesattigten 
Fettsauren Arachidon-und DocosahexaensSure aus Fatten tierischen Oder pflanzlichen Ursprungs in einem 
Verhaltnis der Docosahexaen-zur Arachidonsaure von 1 : 2,0 bis 1 : 3,0 enthSIt, wobei der Gehalt an 

45 Arachidonsaure in der Fettmischung 0,12 bis 1,0 Gew.% und der an DocosahexaensSure 0.05 bis 0,5 
Gew.% bsi einem Gesamtgehalt an beiden Sauren von 0,17 bis 1,5 Gew.% betrSgt. 

2. Fettmischung gemMfl Anspruch 1. dadurch gekennzelchnet, dafl der Gehalt an Cholesterin aus 
Fetten tierischen oder pflanzlichen Ursprungs 3 bis 20 mg/g Fett betrSgt. 

3. Fettmischung gemafl AnsprOchen 1 und 2, dadurch gekennzelchnet , dafl sie zusatzlich alpha- 
50 Tocopherol in einer Menge von 150 bis 300 ppm enthalt. 

4. Fettmischung gemafl einem der Anspruche 1 bis 3, dadurch gekennzelchnet, dafl sie zusa'tzlich 
Ascorbylpalmitat in einer Menge von 150 bis 300 ppm enthSIt. 

5. Verfahren zur Herstellung der Fettmischung nach Anspruch 1, dadurch gekennzelchnet dafl man 
zu deren Herstellung Fischole, Eierol, Eilecithin. Fettfraktionen des Rinder-und Schweinehirns sowie 

ss Organfett (Niere, Leber) von Rindern oder Schweinen. Pflanzenole dicotyler und monocotyler Pflanzen 
Oleo Oil und/oder Algenole. verwendet und dabei das Verhaltnis der jeweiligen Ole bzw. Fette so abstimmt' 
dafl das Verhaltnis von Docosahexaen-zu Arachidonsaure 1 : 2,0 bis 1 : 3,0 betragt. 
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6. Verwendung der Fettmischung gemafi AnsprQchen 1 bis 4 fQr die Zubereitung einer Sauglings-und 
FrUhgeborenennahrung. 



8 
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The invention concerns a fat mixture with a high content of 
unsaturated , po.lye.th.en.o-i.d- fatty- acids -and choles terol" with" "a 
ratio of docosahexaenoic to arachidonic acid of 1:2.0 to 1:3.0, 
which has not hitherto been available for human consumption. 
It further concerns a method for the production thereof as well 
as the use thereof in the preparation of an infant feed. 

Conventional infant feeds contain not more than 0.1 wt.% 
arachidonic acid and 0.05 wt.% docosahexaenoic acid, as well as 
not more than 10 mg cholesterol per 100 ml. As it is known 
that the growing organism needs large quantities of these 
substances (cholesterol, arachidonic acid, docosahexaenoic 
acid) in a certain ratio to each other for the synthesis of new 
cell wall material, particularly during development of the 
brain, it is questioned whether conventional infant milk feeds 
are optimal in every case. 

Highly unsaturated polyethenoid fatty acids are synthesised 
in the human organism by chain extension and desaturation from 
the essential fatty acids linbleic and linolenic acids. This 
natural synthesis of the highly unsaturated polyethenoid fatty 
acids is, however, still greatly restricted in the fast-growing 
infant organism. The newborn baby, particularly the premature 
baby, is therefore dependent on the exogenous supply of highly 
unsaturated polyethenoid fatty acids such as e.g. arachidonic 
and docosahexaenoic acids. In the infant, an inadequate supply 
of highly unsaturated polyethenoid fatty acids results in other 
available fatty acids such as e.g. oleic and linoleic acids 
being incorporated into the lipids of the cell membranes. This 
may cause changes in the properties of the cell membrane, which 
may Lead to reduced membrane stability, fluidity and altered 
activity of membrane-bound enzymes. 

Apart from the presence of highly unsaturated polyethenoid 
fatty acids, the cholesterol content of the infant feed is also 
of importance to the infant's development. Cholesterol is a 
constituent of the cell membranes and hence, like highly 
unsaturated polyethenoid fatty acids, of importance to the 
physicochemical properties thereof. Due to rapid cell growth 
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in the neonatal stage, increased re quirem ents of cholesterol 
_ __a_re __assujned .. .during _ _thi- S - - period - - - . ch0 - lest - er -°l. 

cholesterol is also of import t the d7T " 
metabolism. * develo P^nt of li pid 

It is the object of the invention to provide a fat nir, 
w ch by contrast vit h ordinary f at mix L„ ^r ^ 
milk feeds, contains larger quantities of th. n h • , 

c oesterol. In connection „ ith tMs c y I- an 

-«tur. xt was possible to produce an tnfan t feed which b 
contrast with convention.! formula feeds , conta j/targer 
.uanut.es of the above-mentioned fatty acids and cholesterol 
, Surprxsxngly, it was found that „ he „ a formula feed „u h 
, the fatty acxd contents and ratios claimed in tne present 
lapplxcatxon is used, a lipid and fatty acid pattern / 
(the infants' Mood, which correspond/ to laT 17 JZZ £ $ 
jchxldren. Feeding on a conventional formula feed, on the other 

! " ' Sh 7. which suggest a defied" 

.of long-chain highly unsaturated fatty acids ""ncy 

ion O he i40 a 8oV f the ;" f a — <° patent applicat- 

ion 0 140 80S provide, for supp.ementation of a for,ula feed 

grants blood corresponding to breast feeding. By contrast 
the findings there, the appiicant found that, surpr s " - 
. y, supp e.e„tation with nucleosides is not necessary, because • 

u t d d ng arachidonic and docosahexaenoic acids to a formula 
t»,i „ the ratios claimed leads to the effects mentioned. 

The invention concerns a fat fixture for infant feeds which 
eh «"'«i««< by the fact that it contains the highly 
unsaturated fatty acids arachidonic and docosahexaenoic 
fro- fats of animal or vegetable origin ln . catio " of 
ocosahexaenoic to arachidonic acid of 1:2 .0 to 1:3.0, wherein 
ne con ent of arachidonic acid in the fat mixture is 0.12 to 
1-0 wt., and that of docosahexaenoic acid 0.05 to 0.5 wt X 
with a total content of both acids of 0.17 to 1.5 wt X 

The fat mixture according to the invention preferably has a 



- 3 - 



content of arachidonic acid of 0.12 to 1.0 wt.% and of 
docosahexaenoic acid of 0.05 to 0 . 5 wt.%, wherein the - total- 
content of both acids is within the range of 0.17 to 1.5 w t.%. 
Furthermore, the fat mixture according to the invention 
contains cholesterol from fats of animal or vegetable origin 
preferably in a quantity of 3 to 20 mg/g fat. 

The fat mixture according to the invention, containing the 
above-mentioned unsaturated fatty acids and cholesterol, is 
obtained by computer-optimised mixing of animal and vegetable 
fats, wherein fats of dicotyledonous and monocoty ledonous 
plants which have sufficient oleic, linoleic and linolenic 
acids are used mainly as the base. The simultaneous use of 
milk fat allows a limited increase in cholesterol. The 
introduction of arachidonic acid and docosahexaenoic acid is 
successful only due to the use of fats from algae (Laminaria, 
Fucus, Phaeophyta, Rhodophyta species), fish oils, in 
particular herring, cod, shark, mackerel, Norway - haddock oils 
and fish liver oils. An important source of the said fatty 
acids, particularly for cholesterol too, is furthermore organ 
fats from cattle and pigs. Furthermore, highly refined and 
deodorised egg oils and egg lecithin fractions are suitable. 

The fat mixture according to the invention can thus be 
obtained by using the following fats: 

- fish oils from cod, shark, herring, mackerel, Norway haddock 
and corresponding fish liver oils, 

- egg oil, egg lecithin, 

- cows' liver and kidney fat, pigs' liver and kidney fat, cows' 
brain fat, pigs' brain fat, 

- vegetable oils (palm oil, soya oil, cottonseed oil, coconut 
oil, corn oil, sunflower oil, palm kernel oil, 

- oleo oil (beef fat fraction) 

- alga oils (Laminaria, Fucus, Phaeophyta, Rhodophyta). 

A precondition of production of the fat mixtures is that 
first a detailed analysis is made of the fatty acids, the 
cholesterol and the phospholipids in the said raw fats. The 
analyses of lipids can be performed by capillary gas 



cho ography and/or high . pressure liqu . d chrom 

usmg a stable computer programs, an optimum mixture of ^ 
- ats with th . characteristic factors m entio„ed under daij 



According to an advantageous embodiment, the fat fixture 
according to the invention is stabilised with alpha-tocopheroi 

Lot io°o 13 ln f this r se preferabiy present in a »; 

150 to 300 ppm referred to the fat mixture. 

Furthermore it is advantageous to use ascorbyi palmitate 
or stabUisation, which can be used on its own or in addi ^ 
to .lph.-t.eoph.rol, wherein the quantity used is preferably 
-ithin the range of 150 to 300 ppm referred to the fat. mixture 
_ In production of the fat mixture according to the invention 
followmg the example of a fat mixture below, the fats and oi ls 
to be used are heated, „ixed and then reacted with 250 ppm each 
of ascorbyi palmitate and alpha-tocopherol for stabilisation. • 

Example of fat mixture 
2.0% liver fat (cow, pig) 
5.5% egg oil/egg lecithin 

1.0% fish oil (deodorised, devitaminised) 
28.0% oleo oil 

4.5% corn oil 

6.0% soya oil 
38.0% palm oil, liquid 
15.0% coconut/palm kernel oil 



Fatty a cid composition (in wt.%) 

lauric acid c ^2 

myristic acid c 14 

palmitic acid C 15 

stearic acid . c 13 

oleic acid cl8:lw9 

linoleic acid cl8:2w6 

linolenic acid cl8:3w3 



6.46 
3. 78 

25.6 
8.42 

35.5 

12.7 
0.91 



) 
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arachidonic acid c20:4w6 
do_co.sah.exa.e-no.ic acid - c22 : 6w3 



P/S ratio 

c22:6w3/c20:4w6 ratio 
cholesterol (mg/g fat) 

(= 15 rag cholesterol in 100 ml liquid feed) 



0.39 
6.15 

0.32 
1:2.5 

4.2 



The fat mixture according to the invention is suitable for 
the preparation of an infant and premature baby feed. The 
invention thus also concerns the use of the fat mixture accord- 
ing to. the invention for the preparation of an infant feed. 

The vegetable or animal protein-based infant feed to be 
prepared with this fat mixture is in the form of an instantly 
soluble powder or a liquid milk. The liquid product is 
sterilised in the usual way or sterilised at ultrahigh 
temperature (UHT) and packaged aseptically. 

The substances which are used here may be, for example, the 
following : 

a) demineralised whey powder 

b) lactose 

c) skim milk, liquid (8.5%) 

d) mineral salts 

e) vitamins 

f) fat mixture according to the invention. 

The tables below show the typical composition of a liquid 
infant feed which was prepared using the fat mixture from the 
example. 

Table I 

water content . 87.4% 

proteins 1.5% 

lipids 3.6% 

carbohydrates 7.2% 

mineral salts 0.26% 



calorific value 285 kJ/10Q 
..hole, tero l - : iJVg/100'.l 



Table II fatty xnjj 


composition (in vt.%) 




lauric acid 


cl2 




myristic acid 


w J. *+ 


6.46 


palmitic acid 


cl6 


3.78 


stearic acid 


cl8 


25.60 


oleic acid 


cl8:lw9 


8.42 


linoleic acid 


cl8:2w6 


35.50 


linolenic acid 


cl8:3w3 


12.70 


arachidonic acid 


c20:4w6 


0. 91 


docosahexaenoic acid 


c22:6w3 


0.39 




0.15 



TaMe 111 COntent ° f mineral salts (mg/100 ml) • 

sodium 25 

potassium 50 ' 

calcium cq .J 

i 

magnesium 6 . j 

phosphorus 40 ' 

chloride 20 

Table IV vitamins (/100 ml) 

vitamin A 201 I.U. 

Vitamin B l 0.04 mg 

vitamin B 2 0.05 mg 

vitamin B 6 0.03 mg 

vitamin B 12 0 .15 pg 

vitarain C 5.97 mg 

vitamin D 3 40 .2 I>(J> 

Vitamin E 0.61 mg 

biotin 1.12 pg 

Ca-D pantothenate 0.40 mg 

folic acid io. 13 mg 

niacinamide 0 .40 mg 



i 

i 
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The composition of the standard solution (13 g powder/90 ml 
.. . .water)- -of - -the- - powdered - product " is "the " same " as" that" of the 
liquid product. 

Comparison of the fatty acid composition (in wt.%) and cholest- 
erol content (in mg/100 ml) of conventional and new formula 
feeds 





conventional 


new 


cl2 


J . 1 


4.7 


cl4 


3.8 


3.7 


cl6 


28.1 


28.5 


cl8 


8.4 


9.2 


cl8:lw9 


33.2 


36.5 


cl8:2w6 


12.6 


11.7 


cl8:3w3 


0.77 


0.63 


c20:3w6 


ND 


0.04 


c20:4w6 


ND 


0.23 


c22:5w3 


ND 


0.05 


c22:6w3 


ND 


0.08 


P/S ratio 


0. 29 


0.28 



c22 : 6w3/c20 : 4w6 ratio - 0 3 

cholesterol 4.0 18.0 



ND = not detectable 
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Claims 



1. Fat mix ture for infant feeds, characterised in that • 
contains the highly unsaturated fattv ar i/ u " 

docosahexaenoic acids fro m fats of " m ^nic and 

in a ratio of docosanexaenoi c to rachTd " T^' ^ 
1 o n uo ar 3chidomc acid of i»9 n * 

1:3.0, wherein the content of arachidonic acid V h f 

mixture is 0.12 to 1.0 wt.% and that of „ ^ 

0.05 to 0 S U h y -,u docosahexaenoic acid 

!.! ,, , " " U " " lth 3 t0tal ° f ^ "id. of 0.17- t„: 



2- Fat mixture according to claim 1 . 

content of cholesterol from f at o 'ani 7 " 

l« 3 to 20 mg/g fat . 31 ° r ' e «« a «e origin 

3- Fat mixture according to claims 1 anrf 7 u 

that in addition it contains alohl \ " ' Charact «ised in 

150 to 300 ppm. alpha-tocopherol in a quantity of 

in Uart^adT 0 ^ 1 " 8 " ^ °' ^ 1 " 3 ' 

that in addition lt contains ascorbyl palmitate in , 
quantity of 150 to 300 ppm. paimitate ln a 

LiTT PreParatlM 0t the according to 

claim 1, characterised i„ that flsh oil 8 

lecithin, fat fractions of cows' and „(.«• „ ' SS 

Cnj , . plgs °rains and organ fat 

kidney, U v„) of co.s or pigs, plant oils of dicotyledonous 
— tyledonous plants, oleo oil and/or alga oils'are 
for th preparation thereof and in the process the ratio of the 
respective oils and fats is adjusted in such a way that he 
"tic of docosahexaenoic to arachidonic acid », 1:2.0 to " 3 .0 

6. Use of the fat mixture according to claims 1 to 4 for the 
Preparation of an infant and premature baby feed. 
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1. Method for the preparation of a fat mixture for infant feeds 
which contains the highly unsaturated fatty acids arachidonic 
or docosahexaenoic acid from fats of animal and vegetable 
origin in a ratio of docosahexaenoic to arachidonic acid of 
1:2.0 to 1:3.0, wherein the content of arachidonic acid in the 
fat mixture is 0.12 to 1.0 wt.% and that of docosahexaenoic 
acid 0.05 to 0.5 wt.%, with a total content of both acids of 
0.17 to 1.5 wt.%, characterised in that fish oils, egg oil, egg 
lecithin, fat fractions of cows f and pigs' brains and organ fat 
(kidney, liver) of cows or pigs, plant oils of dicotyledonous 
and monocotyledonous plants, oleo oil and/or alg^a oils are used 
for the preparation thereof and in the process the ratio of the 
respective oils and fats is adjusted in such a way that the 
ratio of docosahexaenoic to arachidonic acid is 1:2.0 to 1:3.0. 

2. Method according to claim 1, characterised in that the 
content of cholesterol from fats of animal or vegetable origin 
is 3 to 20 mg/g fat. 

3. Method according to claims 1 and 2, characterised in that in 
addition a lpha- tocophero 1 is added in a quantity of 150 to 300 
ppm. 

4. Method according to any of claims 1 to 3, characterised in 
that in addition ascorbyl palmitate is added in a quantity of 
150 to 300 ppm. 



5. Use of the fat mixture according to claims 1 to 4 for the 
preparation of an infant and premature baby feed. 



